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III. MATERI DAN METODE 
3.1.  Waktu dan Tempat 
Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan November 2017 di 
Laboratorium Teknologi Pascapanen Fakultas Pertanian dan Peternakan 
Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau dan Fakultas Pertanian 
Universitas Riau. 
 
3.2. Alat dan Bahan 
Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan mayones yang terdiri dari 
dadih susu kerbau sebanyak 25 buah tabung bambu diperoleh dari Pasar Salo 
Kabupaten Kampar, minyak kelapa sawit kuning telur ayam ras, garam, gula dan 
air mineral. Bahan untuk analisis kimia terdiri dari petroleum eter, H2SO4, 
Na2S2O3, HCl, Aquadestilata, H3BO3, NaOH, campuran selenium, (SeO2 + K2SO4 
+ CuSO4H2O), indikator (metil merah + metil biru) dan heksana. 
Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah mixer, mangkuk, 
pisau, sendok, baskom, timbangan analitik, Soxhlet, labu ukur, labu Kjeldahl, 
eksikator, cawan porselen, labu destilasi, pemanas air, pH meter, sentrifuge, 
tabung sentrifuge, mikroskop, mikrometer, oven, pipet dan viskometer Ostwald.  
 
3.3. Metode Penelitian 
 Metode penelitian ini adalah eksperimen dengan menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) dengan menggunakan 4 perlakuan dan 4 ulangan. 
Perlakuan yang diberikan adalah  penambahan dadih susu kerbau pada konsentrasi 




Konsentrasi dadih dalam pembuatan mayones, terdiri dari 4 perlakuan: 
P0 = formulasi mayones tanpa dadih susu kerbau  
P1  = formulasi mayones + dadih susu kerbau 10% 
P2 = formulasi mayones + dadih susu kerbau 20% 
P3   = formulasi mayones +dadih susu kerbau 30% 
 
3.4. Formulasi Mayones 
Formulasi mayones dengan penambahan dadih susu kerbau dalam 
penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 3.2. 
Tabel 3.2. Formulasi Mayones 
Formulasi  P0 P1 P2 P3 
Minyak sawit (ml) %   82%   72%   62%   52% 
Dadih (g) %     0%   10%   20%   30% 
Kuning telur (g) %   12%   12%   12%   12% 
Gula (g) %  0,5%  0,5%  0,5%  0,5% 
Garam (g) %  0,5%  0,5%  0,5%  0,5% 
Air (ml) %     5%     5%     5%     5% 
Total  100% 100% 100% 100% 
Sumber: Mutiah (2002) 









Gambar 3.1. Prosedur pembuatan mayones (Amertaningtyas dkk., 2011) 
Disiapkan bahan-bahan 
yang akan digunakan dan 
penimbangan 
 
Pengadukan I: kuning telur, garam, 
gula dan air selama 15 menit 
 
Pengadukan II: campur dari 
pengaduk I + dadih sesuai 
perlakuan hingga homogen selama 
5 menit . 
 
Pengadukan III: campur dari 
pengadukan II + minyak kelapa 






3.5. Peubah Penelitian 
Peubah yang diamati dalam penelitian ini adalah sifat fisik dan kimia 
mayones. Sifat fisik meliputi: warna, stabilitas emulsi dan viskositas. Sifat kimia 
meliputi: pH, kadar air, kadar protein dan kadar lemak. 
 
3.5.1. Uji Warna  
Pengujian warna pada mayones menurut SNI 6989.80-2011 dilaksanakan 
sebagai berikut: 
Pada pengujian warna digunakaan untuk menentukan warna mayones  
dengan penambahan dadih susu kerbau secara spektrofotometri pada panjang 
gelombang 450 nm sampai 465 nm dengan kisaran serapan 0.05 - 0.08 cara uji ini 
digunakan untuk pengukuran warna sebenarnya (true color). 





C selama maksimal 48 jam kondisikan sampai suhu kamar. Atur pH sampel 
hingga 7 dengan menambah HCl atau NaOH dan catat pengaturannya, jika nilai 
oH diluar kisaran 4-10. Cuci kertas saring berpori 0,45 µm dan penyaring saring 
sampel buang 25 mL filtrat pertamanya dan tamping kira-kira 50 mL filtrate 
selanjutnya. 
Pengujian warna dengan spektrofotometri dibutuhkan pembuatan kurva 
kalibrasi dengan menghidupkan alat dan optimalkan alat uji sesuai petunjuk 
penggunaan alat untuk pengujian warna. Memilih panjang gelombang dengan 
serapan maksimum 450 nm dan 465 nm, mengukur serapan masing-masing 
larutan kerja yang telah dibuat kemudian dilakukan pencatatan dan plotkan 
terhadap unit Pt-Co. pembuatan kurva kalibrasi dari data dan tentukan persamaan 
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garis lurusnya. Apabila koofisien regresi linier r<0,995 periksa kondisi alat dan 
ulangi langkah kerja hingga diperoleh nilai koefisien r>0,995. 
Perhitungan uji warna: 
Warna, unit Pt-Co = C x fp 
Keterangan:  
C : adalah nilai yang didapat dari kurva kalibrasi, dinyatakan dalam unit 
Pt-Co 
fp : adalah faktor pengenceran 
 
3.5.2. Stabilitas Emulsi  
Prosedur pengukuran stabilitas emulsi menurut Soekarto (2013) sebagai 
berikut: 
Pertama sampel mayones 10 ml dimasukan dalam tabung sentrifuse. 
Kemudian Setiap sampel disentrifuse selama 15 menit. Kemudian diukur volume 
minyak yang terpisah. Kestabilan dihitung berdasarkan persentase volume minyak 
yang terpisah terhadap volume contoh volume mayones, dengan menggunakan 
rumus sebagai berikut: 
Kestabilan  Emulsi = 
                             
             
      
 
3.5.3. Uji Viskositas 
Pengujian Viskositas menggunakan viscometer (Brookfield digital model DV-E) 
menurut Jacobs (1958) sebagai berikut: 
Sebelum pengukuran dilakukan pemilihan spindle dengan cara trial and 
error. Pembacaan skala lebih dari 100 dipilih spindle yang lebih kecil dan atau 
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kecepatan yang lebih rendah, sedangkan pembacaan dibawah 10 dipilih spindle 
yang lebih besar dan atau kecepatan yang lebih tinggi. Prosedur pengukuran 
adalah sebagai berikut: 
Pertama ditimbang 300 ml mayones dalam gelas beaker 500 ml. Spindle 
nomor 5 dipasang pada viscometer dan diatur kecepatan 50 rpm. Spindle 
diturunkan hingga terendam dalam mayones sampai pada garis batas spindle. 
Kepala spindle harus berada pada posisi tengah dari mayones. Dibaca viskositas 
larutan sampel pada alat kemudian dilakukan perhitungan sesuai factor konversi. 
Dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali pada setiap sampel. 





fk= faktor koreksi  
 
3.5.4. Pengukuran pH  
Pengukuran derajat keasaman menurut AOAC (2005) dilakukan sebagai 
berikut:  
Derajat keasaman Mayones diukur dengan menggunakan pH-meter, dan 
dikalibrasi dengan larutan buffer dengan nilai pH 4 dan 7. Sampel disiapkan 
sebanyak 1 ml, kemudian ditambah aquades 10 mL, setelah itu sampel di aduk 
selama lima menit, sampel dipindahkan ke dalam gelas ukur, pH-meter dicelupkan 
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ke dalam sampel kira-kira 2-4 cm. Nilai pH diperoleh dengan membaca skala 
yang ditunjukkan oleh jarum penunjuk. 
 
3.5.5. Analisis Kadar Air  
Prosedur analisis kadar air menurut AOAC (1995) sebagai berikut: 
Cawan aluminium dikeringkan dalam oven pada suhu 100ºC selama 15 
menit, lalu didinginkan dalam desikator selama 10 menit. Cawan kosong 
kemudian ditimbang dengan neraca analitik (a gram). Di samping itu, sampel 
ditimbang dengan neraca analitik sebanyak 5 gram (b gram). Sampel tersebut 
kemudian dimasukkan ke dalam cawan dan dikeringkan dalam oven pada suhu 
100ºC selama kurang lebih 6 jam, didinginkan dalam desikator kemudian 
ditimbang (c gram). Cawan berisi sampel kemudian dikeringkan kembali dalam 
oven selama 15-30 menit, lalu ditimbang kembali.  
Pengeringan diulang hingga diperoleh berat sampel yang relatif konstan 
(berat dianggap konstan jika selisih berat sampel kering yang ditimbang ≤0.0003 
gram).  Rumus perhitungan : Kadar abu= 
       
 
       
 
3.5.6. Analisis Kadar Protein Metode Mikro Kjeldahl  
Prosedur analisis kadar protein menurut AOAC (1995) sebagai berikut: 
Kadar protein dalam sampel dianalisis dengan menggunakan metode Kjeldahl 
yang merupakan analisis kadar total N. Sampel sejumlah 0,3 gram dimasukkan ke 
dalam labu Kjeldahl dan ditambahkan dengan katalis secukupnya (selenium mix 
±0,5 gram) dan 25 ml H2SO4 pekat. Sampel kemudian didetruksi pada suhu tinggi 
hingga larutan berwarna jernih dan tidak berasap, dinginkan, lalu dimasukkan ke 
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dalam labu Kjeldahl yang lebih besar. Sampel  kemudian ditambahkan 2-3 tetes 
indikator metil merah-metil biru. 
 Sampel kemudian ditambahkan NaOH 30% sampai berwarna hijau, lalu 
destilasi dengan larutan penampung 20 ml H3BO3. Kemudian sampel  
ditambahkan 2-3 tetes indicator metil merah-metil biru. Sampel kemudian 
didiamkan hingga larutan penampung berubah warna hijau, setelah itu ujung alat 
destilasi dibilas. Sampel kemudian dititrasi dengan larutan HCl standar hingga 
berwarna keunguan. 
 %N = 
                         
         
 
 %Protein = %N   6,25 (faktor konversi) 
 
3.5.7. Analisis Kadar Lemak  
Analisis kadar lemak menurut AOAC (1995) sebagai berikut: 
 Labu lemak terlebih dahulu dikeringkan dalam oven pada suhu 105 ºC, 
lalu  didingkan dalam desikator dan dihitung beratnya. Sampel sebanyak 5 gram 
dalam bentuk kering dibungkus dalam kertas saring, kemudian dimasukkan ke 
dalam alat ekstrasi soxhlet. Alat kondensor diletakkan di atas dan labu lemak 
secukupnya. Selanjutnya dilakukan refluks selama minimal 6 jam sampai pelarut 
yang turun kembali ke dalam labu lemak menjadi jernih. Labu lemak yang berisi 
lemak hasil ekstrasi kemudian dikeringkan dalam oven bersuhu 105ºC untuk 
mengeluarkan sisa pelarut hingga mencapai berat yang konstan, kemudian 
didinginkan dalam desikator. Labu lemak kemudian ditimbang dan berat lemak 
dapat diketahui. 
Kandungan Lemak  dihitung dengan rumus  : 
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Kadar lemak (%) = 
    
 
       
Keterangan :  
X = Berat aluminium cup + setelah dioven  
Y = Berat aluminium cup + sampel sebelum dioven 
Z = Berat sampel 
 
3.6. Analisis Data 
 Data hasil percobaan yang diperoleh akan diolah menurut analisis 
keragaman rancangan acak lengkap (RAL) menurut Steel dan Torrie (1991). 
Model linier rancangan acak lengkap adalah sebagai berikut: 
Yij= µ + αi + εij 
Keterangan :Yij : nilai pengamatan pada perlakuan ke-i, ulangan ke-j 
µ:  rataan umum  
αi: pengaruh perlakuan  ke - i 
εij: pengaruh galat dari perlakuan ke-i ulangan ke-j 
i : 1, 2, 3, 4 
jS: 1, 2, 3 
Tabel sidik ragam untuk uji RAL dapat dilihat pada Tabel 3.3. di bawah ini: 





JK KT F Hitung 
F Tabel 
0,05 0,01 
Perlakuan t-1 JKP KTP KTP/KTG - - 
Galat t (r-1) JKG KTG - - - 
Total tr-1 JKT - - - - 
Keterangan : Faktor Koreksi (FK)  = 
  
   
 
Jumlah Kuadrat Total (JKT)    = ΣY2ij – FK 
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Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP)   = ΣY2  – FK 
             r 
 
Jumlah Kuadrat Galat (JKG)   = JKT – JKP 
Jumlah Total Perlakuan (KTP)   = JKP 
     t-1 
 
Kuadrat Total Galat (KTG)   = JKG 
    t(r-1) 
 
F hitung      = KTP 
KTG 
 
Bila hasil analisis ragam menunjukkan pengaruh nyata dilakukan uji lanjut 
dengan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
